Tulipes de datte et orange 


20mn réalisation — 10mn cuisson - 4 personnes 


Pâte : 125gr beurre + 75gr sucre glace + 2 œufs + 125gr farine + huile 
Garniture : 3 oranges + 200gr dattes + 100gr fleurette 
1 petit rouleau de pâte d'amande 


* Préchaurïier le four th.230°C 

* Dans le bol, verser beurre mou, œufs, sucre glace, farine et régler 
15sec vit. 

* Graisser la plaque du four à l'aide d'un pinceau ou d’une feuille 
d’essuie-tout et d'un peu d'huile (sauf si feuille de cuisson flexible). 

* Mettre une bonne CS de pâte et étaler bien avec le dos d'ICS = 4 
cercles de pâte et enfourner environ 10mn en surveillant. 

* Eplucher les oranges à vif, séparer quartiers de membrane blanche en 
incisant chaque quartier, faire glisser la chair, ‘“essorer” les restes 
d'oranges pour en extraire le jus à ajouter aux quartiers. 

* Couper les dattes en deux, dénoyauter et ajouter aux oranges. 

* Dans le bol propre et bien sec, placer le fouet, verser fleurette très 
froide et mixer 1mn vit2.5, réserver au frais. 

* Dès que les tulipes sont dorées sur les bords les sortir du four. Les 
mettre directement dans un bol ou dans empreinte muffin pour leur faire 
prendre forme en prenant soin de le faire très délicatement. Quelques 
minutes après, ôter délicatement des bols ou moules et poser sur les 
assiettes de service. 

* Etaler la pâte d'amandes et avec un verre, une tasse ou un cercle, 
découper 4 pièces bien rondes, que l’on place au fond de chaque tulipe, 
dessus verser le mélange dattes-oranges et décorer de quelques touches 
de crème chantilly. 

*** La pâte est une pâte à langues de chat, si vous voulez vous faire des 
langues de chat : leur en donner la forme avant de les enfourner. Pour 
étaler la pâte utiliser le dos d’1CS trempée dans de l'eau froide pour 
qu'elle s'étale bien. 
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